




1.1 Latar Belakang 
Indonesia merupakan negara dengan penduduk terpadat ke-4 di dunia. 
Pertumbuhan penduduk yang terus meningkat serta perubahan gaya hidup 
masyarakat yang terus berkembang akan mempengaruhi pola konsumsi 
masyarakat. Saat ini masyarakat cenderung memiliki ketertarikan dalam pola 
konsumsi praktis yang ditandai dengan adanya makanan siap saji. Salah satu 
makanan siap saji yang digemari masyarakat adalah nugget. Menurut BPS (2017), 
konsumsi nugget ayam meningkat dari 0,412 kg hingga 0,496 kg pada tahun 2015–
2017. Nugget pada umumnya terbuat dari olahan daging seperti daging ayam, 
daging sapi, dan daging ikan. Nugget hewani seperti nugget daging ayam memiliki 
keunggulan yaitu kandungan protein tinggi (15%). Namun kelemahan dari nugget 
daging ayam yaitu rendah serat (0,90%) dan tinggi lemak (20%) sehingga jika 
dikonsumsi berlebihan akan meningkatkan resiko serangan jantung, obesitas, 
kanker, dan hipertensi (Nafi dkk., 2016).  
Anjuran kebutuhan konsumsi serat yaitu 37 gram/hari sedangkan konsumsi 
serat masyarakat Indonesia rata-rata 10,5 gram/hari. Hal ini menyebabkan 
masyarakat Indonesia belum memenuhi kebutuhan ideal dalam mengonsumsi serat 
(Hanifah dan Dieny, 2016).  Oleh karena itu, untuk meningkatkan asupan serat pada 
masyarakat perlu dilakukannya pemanfaatan bahan nabati menjadi nugget analog. 
Bahan nabati yang berpotensi menjadi nugget analog adalah tempe dan brokoli 
karena merupakan sumber protein dan serat. 
Menurut BSN (2012) sekitar 81 ribu industri tempe di Indonesia dapat 




karena memiliki rasa yang enak dan kandungan gizi yang baik. Protein yang 
terdapat pada tempe mudah dicerna serta memiliki senyawa fungsional terutama 
isoflavon. Tempe memiliki kadar protein tinggi yaitu sebesar 46,5% (Astawan, 
2013). Tempe merupakan sumber protein yang berpotensial diolah menjadi nugget. 
Nugget analog dapat diformulasikan dengan brokoli untuk meningkatkan sifat 
fungsionalnya. 
Brokoli merupakan salah satu sayuran hijau yang banyak digemari oleh 
masyarakat. Sebanyak 22 juta ton brokoli diproduksi di seluruh dunia (FAO, 2013). 
Menurut data USDA (2016) terjadi peningkatan jumlah permintaan brokoli di 
Indonesia sebanyak 15–20% per tahun. Brokoli memiliki kandungan gizi yang 
bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia. Salah satu kandungan gizi brokoli yang 
tinggi adalah serat. Serat yang terkandung di dalam brokoli yaitu 2,5% (Oktaviani, 
2011).  
Nugget analog yang berbahan dasar tempe dan brokoli tidak dapat berekatan 
satu sama lain karena memiliki kadar air yang tinggi. Untuk memperbaiki tekstur 
nugget analog diperlukan bahan pendukung yaitu tepung tapioka sebagai bahan 
pengisi. Bahan pengisi dapat mempengaruhi tekstur dari nugget seperti merekatkan 
bahan baku dari nugget. Bahan pengisi memiliki fungsi untuk meningkatkan daya 
ikat air dan membentuk tekstur kenyal (Usmiati, 2009). Bahan pengisi umumnya 
merupakan tepung dengan kandungan pati yang tinggi dan rendah protein yang 
membentuk tekstur yang kompak. Bahan pengisi yang digunakan pada penelitian 
ini adalah tepung tapioka. 
Berdasarkan penelitian sebelumnya oleh Wibowo dkk. (2014) menunjukkan 




tempe dan wortel berkisar antara 13,37 – 16,14% sedangkan kandungan serat yang 
dihasilkan berkisar antara 1,28 – 3,12% dengan hasil organoleptik dapat diterima 
oleh panelis. Penelitian ini diharapkan dapat menemukan formulasi yang baik 
antara tempe dan brokoli serta tepung tapioka dalam pembuatan nugget analog, 
dapat menjadi referensi bagi masyarakat khususnya vegetarian untuk 
mengkonsumsi nugget analog sebagai lauk ataupun cemilan yang dapat memenuhi 
kebutuhan ideal konsumsi serat, serta dapat menjadi pangan alternatif sumber 
protein dan serat yang cocok untuk diet. 
1.2 Tujuan 
  Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Mengetahui interaksi antara proporsi tempe dan brokoli dengan konsentrasi 
tepung tapioka terhadap sifat fisik, kimia, dan organoleptik nugget analog. 
2. Mengetahui pengaruh proporsi tempe dan brokoli terhadap sifat fisik, kimia, 
dan organoleptik nugget analog. 
3. Mengetahui pengaruh konsentrasi tepung tapioka terhadap sifat fisik, kimia, 
dan organoleptik nugget analog. 
1.3 Hipotesa 
Hipotesa penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Terdapat interaksi antara proporsi tempe dan brokoli dengan konsentrasi 
tepung tapioka terhadap sifat fisik, kimia, dan organoleptik nugget analog. 
2. Terdapat pengaruh proporsi tempe dan brokoli terhadap sifat fisik, kimia, dan 
organoleptik nugget analog. 
3. Terdapat pengaruh konsentrasi tepung tapioka terhadap sifat fisik, kimia, dan 
organoleptik nugget analog. 
